crock-pot

BRAND

Przepis na wtoska porchette

®¥ Czas na High: 0 - 111 Tos¢ poraji: 6+
¥ Czas na Low: 5-6H ® Czas przygotowania: 30

¢ 1-1/2 szklanki porwanych Swiezych lisci jarmuzu bez todyg
* 1/4 szklanki posiekanej swiezej szatwii

* 1/4 szklanki posiekanego swiezego rozmarynu

* 1/4 szklanki posiekanej swiezej pietruszki

* 2 tyzki stotowe soli

* 1 tyzka stotowa rozgniecionych nasion kopru wtoskiego
* 1 tyzeczka pokruszonych ptatkéw czerwonej papryki

* 4 zabki czosnku, przepotowione

* 2,5 kg topatki wieprzowej bez kosci

* 2 tyzeczki startej skorki cytrynowe;

* 1 duza stodka cebula, grubo pokrojona

* 1/4 szklanki biatego wina lub bulionu z kurczaka

* 1 tyzka oliwy z oliwek

* 3 tyzki skrobi kukurydzianej

* 3 tyzki wody

W blenderze lub robocie kuchennym zmiksuj 8 pierwszych sktadnikédw, az bedg drobno posiekane. W formie do
pieczenia o wymiarach 38x25 cala rozt6z topatke na ptasko. Rozt6z rownomiernie mieszanke ziét na miesie
zachowujac odstep od brzegédw posyp mieszankg ziot.

Zaczynajgc od dtuzszego boku, zawijaj kawatki topatki w rulonik. Uzywajgc ostrego noza, nacig¢ ttuszcz na
zewnetrznej stronie topatki. Zwigzac sznurkiem kuchennym w odstepach co 5 cm. Zabezpieczy¢ konce
wykataczkami. Odstawic¢ do lodéwki, pod przykryciem, na co najmniej 4 godziny lub na noc.

W wolnowarze potgcz cebule i wino. Umies¢ topatke wieprzowa na wierzchu cebuli, szwem do dotu. Gotuj, pod
przykryciem, na LOW przez 5-6 godzin lub do miekkosci. Usun wykataczki. Zachowaj sos z gotowania.

Na duzej patelni rozgrzej olej na srednim ogniu. Zrumien wieprzowine ze wszystkich stron, zdejmij z ognia.
Przykryj folig. Odstaw na 15 minut.

W miedzyczasie odcedz i odlej ttuszcz z sosu. Przelej do duzego rondla doprowadz do wrzenia. W matej misce
wymieszaj skrobie kukurydziang i wode do uzyskania gtadkiej konsystencji wlej do sosu. Ciggle mieszajac,
doprowadzi¢ do wrzenia gotuj i mieszaj, az zgestnieje, 1-2 minuty. Przetnij sznurek na pieczeni i pokréj w
plastry. Podawaj z sosem.



